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ABSTRACT 

This article examines several aspects of folklore 
characteristic of the region of Roanne, France, during the 1950 *s. 
The town of Roanne, located between Clermont Ferrand and Lyon on the 
Loire River, is described in terms of its festive activities during 
serveral key holidays. The erosion of various customs and traditions, 
pn inevitable result of the passing of time, is also discussed- 
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Roanne est une ville de moyenne importance 
(75.000 habitants environ) situ^ sur la Loire 
a mi-chemin entre Clermont-Ferrand et Lyon. 
Une partie de la region roannaise au nord se 
trouve dans la Bourgogne qui est un pays do 
langue d’oil, au sud il y a la plaine du Forez 
separee du Roannais par des collines, & I’ouest 
il y a les Monts du Lyonnais et Test les Monts 
de la Madeleine et I’Auvergne qui est un pays 
de langue d’oc. Lc Roannais est done proche de 
deux limites linguistiques mais n’appartient & 
aucune des grandea provinces a forte tradition. 
C’est le Lyonnais, et le patois qu’on y parle en- 
core est le franco-provengal, melange d’oc et 
d’oil. Le folklore y est particulier, et juste apr^s 
la guerre, il y a environ 25 ans, il etait encore 
trfes vivant. En effet la guerre avait reports les 
7 ampagnes au 19' si^cle. En 1945 toutes les tra- 
ditions qui avaient disparu pendant ces cinq 
annees ont refleuri, quelques unes pour la 
Qcrnifere fois. J’ai grand! dans un petit village 
de la Cote roannaise, Lentigny, et j’ai pu ob- 
server et participer & toutes ces f^tes, celebra- 
tions et traditions. La vie d’un village de cette 
region est surtout liee & la culture de la vigne 
et k la tradition catholique. Les deux se trou- 
vent souvent m^lang^s. Il y a aussi des influ- 
ences paiennes qui viennent de la nuit des 
temps et dont on a oublie I’origine. 

Considerons d’abord I’annee du paysan de 
cette region et les fetes et activites des differ- 
entes saisons. 

Le 1" janvier: On se souhaite “La Bonne 
Annee’’. On offre des cadeaux . ux enfants, 
“Les Etrennes”. Quand les enfants viennent 
souhaiter la bonne ann6e, on leur offre des 
“papillottes”: ce sont des chocolats, des fon- 
dants ou des pfltes de fruits enveloppees dans 
un papier de couleur av ;c toujours un petit 
dessin amusant & l’int6rieur ou un r6bus. Ce 
jour-l& il faut embrasser sur les deux joues tous 
les gens qu’on rencontre. On se dit encore “On 
vous souhaite une bonne ann^e, une bonne 
sant4 et le paradis & la fin de vos jours’’. Les 
enfants du village mettaient leurs chaussures 
devant la chemin^e et le p6re Janvier leur ap- 
portait des cadeaux (c’6tait avant la popularity 
du P^re Noel, qui n’est pas dans la tradition 
frangaise ancienne). 

Au mois de janvier a lieu aussi la grande fyte 
des vignerons. Avant 1960, la C6te roannaise, 
c’est d dire les villages juste au pied des Monts 
de la Madeleine et sur les premieres hauteurs, 
6tait im pays de vignes avant tout. Chacun au 
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village possedait au moins une vigne. Alors on 
celebrait la fete de Saint-Vincent, patron des 
vignerons. Les rites de la Saint-Vincent sont 
tr^s precis. C’est le 22 janvier et done on choisit 
le dimanche qui suit le 22. Tout est organise 
par deux proprietaires-vignerons du village. On 
dit qu’ils ont le “croflton.” On se le passe d’une 
annee & I’autre. Ils doivent eux-mymes trouver 
leur successeur. Ils offrent une brioche k leur 
successeur et ainsi lui passent “le crouton’’ et 
I’invitent au banquet. Le matin, il y a une 
messe solennelle. Les deux organisateurs offrent 
la brioche ^L la messe. C’est une grosse brioche 
en forme d’homme, garnie de rubans. Elle est 
portee par deux hommes sur un brancard, en- 
suite partagee et distribuee a tous les fiddles. 
Apr^s la messe, il y a le banquet qui dure tout 
I’aprys-midi. Tous les hommes du village y 
sont. Souvent le cure y est invite. Il a lui-r/ieme 
une vigne d’ailleurs. Au dessert chacun ch^nte 
sa chanson. Le soir il y a le grand bal de la 
Saint-Vincent. Les femmes et les enfants ar- 
rivent alors. Tout le village er>t l^L. Ceux qui ne 
dansent pas regardent les autres denser. A 
Lentigny c’6tait la f^te la plus importante et 
tout le monde y participait. 

Le 2 fevrier, pour la Chandeleur, on fait des 
erdpes. Chacun fait sauter sa cr^pe avec une 
pif*ce d’argent ou d’or dans la main; cela porte 
bonheur pour le reste de I’ann^e. La premiere 
erdpe est envoyee en haut de I’armoire et elle 
y reste toute I’annee. Pour Mardi gras, on fait 
des bugnes (sortes de beignets croustillants) et 
aussi pour la mi-careme. 

En fevrier, il y avait aussi une tradition qui 
plaisait beaucoup aux enfants du village; les 
hgots. (1" dimanche de Cardme) Le figot c’est 
un feu de joie en I’honneur d’un couple qui 
vient de se marier. On pr6pare dans un pre, un 
bfleher fait de fagots de sarments de vigne. 
Tout le village est invit6. Ca se fait la nuit bien 
s(ir. La jeune mariee met le feu avec de la 
paille brande. On sert & boire et & manger. Je 
me souviens qu’on servait des bugnes puisque 
e’etait au moment de carnaval. Les bugnes 
etaient pleines de surprises. Certaines avaient 
un ill au milieu et quand on mordait dedans on 
ne pouvait pas arriver & s6parer les morceaux. 
D’autres etaient fourrees & la moutarde ou au 
coton hydrophile. Tout le monde s’amuse beau- 
coup. Quand tous les fagots sont brfiiys on 
saute par dessus les braises en se tenant par la 
main. Plus tard on y fait mSme passer le b6tail. 

Le lundi de Pfiques; Autre tradition; on fait 
sauter les oeufs. Pendant la semaine la mai- 
tresse de maison a pr6par6 des oeufs durs de 
diflf4rente.s couleurs. Le lundi de PAques on va 
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dans un pre et on joue avec les oeufs. On se les 
lance, on joue au ballon et quand ils sont cassis 
on les met de cote. Le soir avec les oeufs casses 
on fait un mousseron. Le mousseron est un plat 
fait avec de I’oseille cuita, au beurre dans une 
grande po61e. Les oeufs sontajoutes et il moMs- 
sent dans le beurre. La poele est mise directe- 
meni sur la table. 

Au printemps, la tradition la plus populairo, 
c’est celle de la nuit du 1" mai. Les jeunes gens 
du village s’organisent en bandes de 10 6 15 et 
passent toute la nuit 6 aller de ferme en ferme 
pour chanter le Mai. Avunt 1950 on allait 
pied. Ils vont de ferme en ftrme et quand ils 
arrivent dans la cour de la ferme, ils se met- 
tent 6 chanter une chanson r^strvte & cet usage. 
C’cst la chanson du Mai. A la fin de la chanson, 
on r^pete les 2 demieres lignes: 

“. . . chante rossignolet 
T’auras ta recompense . . .” 
jusqu’a ce que les volets s’ouvrent et Que les 
fenniers offrent des oeufs au groupe de chan- 
teurs. On leur ofTre ainsi de ferme en ferme des 
osufs, du saucisson, ou meme de I’argent. Dans 
une des nombreuses versions de la chanson ils 
s’en vont en chantant; 

“. . . Adieu et grand merci 
De la peine qu’avez pris.” 

Mais si on ne donne rien: 

“. . . A la porte d’un vilain 
Jamais on n’y gagne rien.” 

En general, tout le monde donne quelque chose. 
Les jeunes gens ensuite le dimanche suivant 
font un diner ou, evidemment, ils mangent une 
4norme omelette. 

Pendant le reste du printemps et l’6t6, les 
fetes sont toutes religieuses. On c^l^bre ainsi, 
les Rogations, la F6te-Dieu. II y a aussi une 
grande celebration religieuse locale, le 16 aoilt, 
le p^lerinage k N.D. de la Salette k Charier. II 
y a une petite chapelle au sommet de la mon- 
lagne. Par les chemins les plus courts, il faut 
deux heures de marche. C’est une grande f6te 
en plein air, il y a une Procession, puis une 
messc et un pr^dicateur fait un grand sermon. 
Tout le monde est assis dans I’herbe autour de 
lui. Apr^s la messe, il y a un immense pique- 
nique. Il y a des marchands de brioches, fruits, 
melons et surtout m^dailles et autres objets 
religieux. 

Le 8 septembre il y a encore un grand p61eri- 
nage. C’est la f6te de N.D. de Vemay. Vernay 
est sur la Loire en amont de Roanne. N.D. 
Vemay est une vierge miraculeuse, ce qui attire 
beaucoup de monde. Tous les cur6s de la region 
y vont dire une messc. On am^ne les enfants 
pour les faire Wnir. 

A la fin sei tembre ou au d6but d’oetobre, 
c’est la saison des vendanges. On sait d’avance 
quand les vendanges seront faites. En eflfet c’est 
exactement trois mois npr&s la floraison des lis. 
Comme tout le monde a des vignes c’est une 
grande occupation au village pendant ime 
quinzaine de jours. On s’aide les uns les autres. 
Les femmes qui ne sont pas k la vigne travail- 



lent k la cuisine. Le menu est trfes souvent le 
ragoiit de mouton. On coupe le raisin qui est 
mis dans des paniers, puis le porteur de hotte 
vient et on vide les paniers dans la hotte. La 
hotte est videe dans les bennes qui sont ensuite 
transportees au cuvage et vid^es dans la cuve, 
ou bien emportees a la cooperative agricole. 
Bien siir, on fait le vin mais il y a tout une 
serie d’autres pioduits obtenus k partir du 
raisin, Par sxemple: le pineau. Ce sont les fem- 
mes qui le font dan.«; une grande cruche. VoilA 
la recette. Il faut 5 litres de jus de raisin et un 
verre d’eau de vie par litre. On ne le laisse pas 
fermenter. Le pineau est soutir6 ct, filtrd. On le 
sert comme aperitif. Cela se conserve tr6s bien. 
Aussi la piquette. C’est la boisson de tous les 
jours. On met dans un tonneau special de la 
rafle (ce qui reste apr^s le pressoir) ou bien 
des raisins entiers. On ajoute de I’eau et on 
laisse fermenter. C’est pr§t en hiver. Il y a tvei' 
peu d’alcool. C’est une boisson trfes desalter- 
ante. Les enfants en boivent au lieu de vin ou 
d’eau. Aussi le raisine qui est une esp^ce de 
confiture, et enfin on fait le vin gris ce qui est 
vraiment une des specialites les plus interes- 
santes de la region roannaise. On le fait en 
mettant les raisins directement au pressoir et 
non dans une cuve. Le jus est ensuite mis dans 
des tonneaux et il fermente. La fermentation 
n’est pas complete car on mfeche le tonneau. On 
fait brfiler une mfeche de soufre 6 I’interieur du 
tonneau et ceci emp^che la fermentation Cend- 
ant un certain temps et aussi le soufre decolore 
le vin. On laisse le vin jusqu’^ ce qu’il soit k 
point. Il est soutir4 ensuite et mis dans un 
autre tonneau. Le vin gris se conserve seule- 
ment pendant I’hiver. On le boit avec les invites 
en mangeant des chfitaignes grill4es. 

Pendant I’automne, il y a beaucoups d’ac- 
tivit^s traditionnelles au village en plus du tra- 
vail que donnent les vendanges et la fabrication 
du vin. La seule grande fkte c’est la Toussaint, 
le 1" novembre. Il y a une superstition bizarre 
li^e 6 la Toussaint. Pendant toute la semaine 
qui precede, personne ne fait la lessive. Laver 
le linge )X)rte malheur. Mais on visite le cime- 
tifere, on nettoie les tombes, on y apporte des 
fleurs, en g^n^rsl des ch ysanthfemes ou des 
oeillets et le jour de la Toussaint pendant 
I’apr&s midi, il y a une procession au cimetifere. 

Le grand travail de novembre ou d^cembre, 
c’est le cochon. Il faut attendre qu’il fasse froid 
pour le tuer. En effet c’est seulement quand il 
fait froid que la viande se sale bien. Un boucher 
va de ferme en ferme pour tuer le cochon. Il y a 
beaucoup de travail. Dans I’aprfes-midi, on pre- 
pare les fricassees et les enfants de la ferme ou 
la fermifere elle-meme vont les distribuer aux 
amis. Une fricass4e est quelque chose de trfes 
precis. Elle se compose d’une assiette autour de 
laquelle on enroule im morceau de boudin que 
le boucher vient de faire cuire avec le sang du 
cochon, de la erkme, des oignons et du persil. Au 
milieu de I’assiette on met un morceau de filet 
de pore, un morceau de gras, un morceau du foie 
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cuiL ;i I’o.ui, un morccau de mou. On cnvcloppe 

avec dc 1;; p.mne Qui ost unc membrane strice 
de 'iraisse et on met un torchon par dessus. 
Quelcucs joura apres, les amis qui om regu une 
iricc.aseo rendent Tassielto ct lo torchon, ct la 
rricj.ssec quand ils tiicnt lo cochon eux-memes. 
A LcnliATiy on poric une fricassee au cure et 
aiissi a I’institutrice. Avec le rcste du cochon on 
fail encore beaucoup do chosos. On met les 
janibons, les cutes avec le lard et la couenne au 
saloir. Lo reste est hache ct utilise pour fairc 
du saucisson. Les saucissons sont pendus dans 
la cuisine un jour ou deux, puis mis dans un 
endroii irais (souvent la chambre ou il n’y a 
pas de feuL On les y laisso jusqu’a ce quo le 
sei sorie. Ils sont mis alors dans de la cendre 
de bois. Certains saucissons sont speciaux. Le 
meillcur s’appelle la rosette. II n’est fait qu’- 
avec la viandc do filet iniso dans un gros boyau. 
Le.s tripes, le coeur ct tout ce qui reste sont 
hache.s pour fairc I’anaouille qui est mise aussi 
dans un gros boyau. L’andouille est tradi- 
tionnelleniont mangee avec des amis pendant 
une vcillce. On la fait cuire a I’eau. La tete du 
cochon est hachee aussi pour faire du fromage 
do (etc. 

Quand vient I’hiver et quo la nuit tombe vitc, 
on passe le temps on organisant des vcillces. On 
s’invito les uns les autres. II y a toujour.', beau- 
coup dc mondc a une veilloo. Los fcrancs se 
rasseinbleni dans un coin dc la grande cuisine 
ct clles tricotent en bavardant. Elies boivent du 
cafe. Les cnfanls sont la aussi dans lour coin et 
rcstent tres tard. Les hommes de leur cote 
boivent le canon (e’est a dire des verres de vin 
gris) accompagne de chataignes grillees. Qucl- 
quefois on mange I’andouille a la veillec, ct on 
sort toutes .sorlcs do gateaux. Cela dure souvent 
jusqu’a unc heure ou deux heurcs du matin. 
Quelqucfois aussi on raconte des histoires on 
dit des devinettes, on chanto des chansons, des 
complines. Un ecrivain qui s’appclle Louis 
Alercier a ecrit beaucoup do cos histoires qui 
sc racontaic.nt aux veillees au debut du si6cle 
et les a puhliecs sous le titre “les contes de 
Jean- Pierre”. Ils sont on patois (franco-pro- 
vengal) ct avec la traduction frangaise de 
I’autour. Ce sont des histoires amusantes, sou- 
vent basees sur une farce, ou bien des aven- 
turos qui sont arrivees a des paysans un peu 
naifs et qui aiment un peu trop boire quand il 
vont a la foire de Roanne. Beaucoup d’histoires 
au cours dcsquclles I’avarice est ridiculisee. Par 
oxcmplo dans I’histoire “Le caquillon” (un 
tonneau) les quatre neveux d’une vielle fille 
riche, la Tiennetto Dubos, lui offrent pour Noel 
un tonneau de vin dans lequel ils ont mis 
chacun un quart du vin. Mais chacun a mis de 
I’eau en pensant que les trois autres auront mis 
du vin. Les defauts qui sont & la base du 
comique sont I’avarice et I’ivrogneriG ou la 
gourmandisc ct aussi la credulite. 

Toujours pendant les veillees, surtout wur 
amuser les enfants, on pose des devinettes ou 
des charades. Par exemple: 



Deux rangecs dc vaches blanches, une rouge 
au milieu. Qu’cst-ce que e’est? Reponse: La 
langiic et les dents. 

Ou bien on rcpctc des phrases amusantes pour 
leur son ct difficilcs a comprendre. 

“Chat vit rot, rot tenta chat, chat mit pattc a 
rot, rot brula patte a chat.” 

A Noel, tout le rnonde va a la messe dc 
Minuit et on prcpani a I’avance un reveillon 
qui est un repas asscz leger. Par exemple dans 
un contc dc Louis Mercier, les “cliapons”, ou 
pieds de cochon, sont bouillis dims la marmitc 
pour le reveillon. Souvent on faisait griller des 
chataignes ct on buvait du vin gris. Ce n’est 
que rocemment que le reveillon est devenu un 
repas fin. Mais pendant longtemps on ne re- 
cevail des cadeaux que pour le premier janvicr 
et le pere Noel etait inconnu. 

Que rcstcra-t-il de tout cela en I’an 2.000? 
Probablcment peu de choses. Cependant, on 
essaic de remettre en honneur certaines cou- 
tumes qui avaiont deja disparu en 1950. Par 
exemple les fc-ux de la Saint-Jean sont re- 
devenus unc tradition aujourd’hui. Certaines 
personnes se sont rendu compte de la richesse 
du folklore de cette region. Une vieille demoi- 
selle d’Ambierle, Mile Taverne, a passe beau- 
coup de temps a collectionner les anciens outils, 
les vieux meuble.s, les vieux jouets de la region 
et elle en a fait un musee. Aujourd’hui, elle est 
morte, mais son musde est une des richesses du 
Roannais. Si tout le folklore a disparu, il en 
restera au moins le souvenir. 
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